KOCHEN AM FEUER -
DRAUSSEN ESSEN

Draussen essen

Zeit in der Natur verbringen, draussen
mit der Familie essen und kochen am
Feuer braucht Zeit, ist erholsam und
das Essen macht Freude.

Zusammen kochen

und essen

Zusammen etwas zubereiten fordert
den Bezug zu den Lebensmitteln und
den Genuss. Es ist sinnvoll, wenn
bereits kleine Kinder bei einfachen
Handgriffen helfen dirfen — Teig
kneten, Riebli schalen, Zahnstocher
in Apfelschnitze stecken usw.

Tipps fiir alle Gerichte am Feuer

Fit — mit Vitaminen

Eine gesunde Erndhrung enthalt viel
Wasser, Tee, Friichte, GemUse aber
auch Nusse, Getreideprodukte und
Proteine wie Kdse oder Ei. Dies ist
auch im Wald oder auf dem Spielplatz
wichtig. Kinder brauchen Vitamine,
Mineralstoffe fir die Leistungsfahig-
keit und das Wachstum.

Wenn im Wald etwas zum Essen
gefunden oder gepflickt wird, ver-
starkt dies die Wertschatzung fur die
Lebensmittel.

Man muss nicht unbedingt eine Kelle nehmen, solange man aus einem Kessel isst. Zum Um-
rihren reicht es auch, einen Stock zu nehmen und vorher die Rinde zu schélen. Die Gerichte
schmecken Kindern am besten direkt aus dem Kessel.

Auch einen Topflappen braucht es nicht, wenn der Pfadikessel einen Biigel hat. Dann kann
man ganz einfach den Kessel mit einem Stock am Biigel von der Feuerstelle nehmen.

Der Kessel und alle Dinge, die man sonst zum Essen und Trinken mitgenommen hat, werden
dreckig - deshalb ist es immer sinnvoll, eine Plastiktiite und Zeitungspapier (zum Anfeuern

und zum Reinigen) mitzunehmen.

Nutzlich ist eine Notfallapotheke, damit kleinere Schnittwunden und Verbrennungen verarztet

werden kénnen.

Abfall gehort nicht in den Wald und sollte nach Hause genommen werden.

Der Abfall hat im leeren Kessel tipptopp Platz.



AM FEUER
KOCHEN

REZEPTE

Schlangen Brot

Teig zuhause vorbereiten und abpacken.

Stecken suchen — Rinde mit Taschenmesser schalen.

Brotteig zu Schlangen ziehen, drehen und um
den Stecken wickeln.

Uber die Glut halten und langsam backen.
Schlangenbrot vom Stecken nehmen.

Passt zu Kase, Friichten und Wurst.

Tipp:

Klein geschnittene Riiebli und Mozzarella

in den Teig kneten.

Rosmarin in den Teig kneten. Dann schmeckt es
wie eine Focaccia.

Farbiger Risotto

GemuUsewdrfel schneiden (eventuell zuhause
schneiden und in einem Behalter mitnehmen).
GemdUsewdrfel mit Butter und Reis in der
Pfanne andlnsten.

Mit Wasser abléschen.

Bouillonwdirfel dazugeben.

Risotto langsam, bei nicht zu grossem Feuer
im Pfadikessel kdcheln lassen — unbedingt
zwischendurch umrUhren.

Ca. 15-20 Min. kocheln bis der Reis weich ist.

Im Friihling, wenn es frische Gansebliimchen hat - eine
Handvoll pfliicken, waschen, (evtl. verkleinern) und am
Schluss auf den Risotto geben.

Am besten schmeckt das Risotto, wenn Alle aus
dem Kessel essen!

Brotteig
500g Mehl
20g Hefe
1% TL Salz
3dl Wasser

Material
Schissel
Stecken
Taschenmesser

Fiir 4 Personen

1 Ruebli

1 Peperoni

1 Zwiebel

10 g Butter (1 kI P)
240 g Reis

1 Bouillonwiirfel
7-8 dl Wasser

Salz, Pfeffer

100 g Reibkése

Material

Rost

Pfadikessel

Messer
Schneidunterlage
(Kesseldeckel)

1 Holzkelle (Stecken)

1 Topflappen (Stecken)



Feuer — Waldtee

Wasser mit Zitrone, Zucker und Ingwer Fiir 4 Personen
kurz aufkochen. 1 Liter Wasser
Tannenzweige* hinzufigen und 5-10 Min. 1 Scheibe Ingwer

) > Bio Zitrone
ziehen lassen. 1 Handvoll getrocknete

Apfelringli
Tipp 1 El Kandiszucker
Im Friihling anstelle von Tannenzweigspitzen Ev. 1 Handvoll Tannen-
Holunderbliiten am Schluss in den Tee geben. zweigspitzen *(keine Eibe

oder Thuja weil giftig!)

Material

Pfadikessel

1 Messer
Schoggibanane
Banane auf der einen Seite einschneiden — auf Fiir 4 Personen
der kiirzeren Seite der Biegung. 4 Bananen
Mit Schokolade fillen und auf den Grill legen. 4 Reiheli Schogg
Die Bananen konnen auch in Alufolie eingepackt Material
werden und in die Glut gelegt werden. 1 Messer
Achtung: Die Schokolade schmilzt schnell - nach Ev. Alufolie
3-4 Min. sind die Bananen gut.
Alplermagronen Lhindersi”
Zwiebeln hacken, Kartoffeln schalen und Fiir 4 Personen
in Wiirfel schneiden. 2 Zwiebeln
Zwiebeln in Butter andiinsten bis sie goldbraun sind, iggi;:;k“hende
Kartoffeln dazugeben und mitbraten. 10g Butter
Magronen beigeben und Bouillon bis 1 cm 250g Magronen
tber den Magronen hinzuftigen. 1 Liter Bouillon

2 Y2 dl Halbrahm

Alles ca. 10 Min. kdcheln lassen — ab und zu
200g Sbrinz gerieben

umrlhren. Falls noch viel Restflissigkeit Gbrig

bleibt, diese ableeren. Material

Rahm und Kése dazugeben. 2-3 Min. ziehen lassen. ~ Rost
Pfadikessel
Kelle

Schneidunterlage
(Kesseldeckel)
Messer




ZW1)CHENMAHLZEITEN
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Ideen fiirs Zniini/Zvieri
Material flr ein gesundes Znuni auf dem Spielplatz:
Wasserflasche, kleine Box, Sackmesser.

Gemiise — Kase — Spiessli
Riebli in Scheiben schneiden. Fiir eine Person
Kése und Brot in Warfel schneiden. 1 Holzspiess

. : . 1 kleines Stiick Brot
Alles nacheinander an einen Spiess stecken. y Re..'”kff Hee R
2 RuUeDll

Tipp 25 g Hartkase

Apfel, Gurken, Trauben, Cherrytomaten anstelle von Riebli.
Mozzarella-Kugeln anstelle von Hartkase.

Zwergen - Diabolo
Alles in diinne Stangen schneiden. Fiir eine Person
Mit Schnur zusammenbinden. 1 kleine Ruiebli

In die kleine Box geben. 1 Scheibe Pumpernickel
1 Scheibe Kése (ca. 30 g)

Piraten - Schatzkiste

Brotdeckel abschneiden. Fiir eine Person

Inneres etwas zusammendricken oder 1 kleines Vollkornbrétchen
herausnehmen und naschen. 20 g Nisse — Weinbeeren
Mit Ndssen und Weinbeeren fillen.
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